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Abstrak. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan penambahan bakteri 
asam laktat (BAL) Lactobacillus plantarum B1765 pada proses fermentasi bekasam terhadap mutu 
mikrobiologi, mutu kimia, dan mutu organoleptik. Produk bekasam dibuat dengan dua cara fermentasi yaitu 
bekasam yang difermentasi secara spontan dan bekasam yang difermentasi dengan penambahan kultur starter,  
masing-masing difermentasi selama 7 hari dan dengan konsentrasi garam 1%, 2.5%, 5%, 7.5% dan 10%. 
Berdasarkan analisis statistik, diperoleh nilai signifikansi untuk seluruh pengujian mutu mikrobiologi, mutu 
kimia, dan mutu organoleptik kedua cara fermentasi dengan variasi konsentrasi garam sebesar 0.000 (p<0.05), 
sehingga dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh perlakuan konsentrasi garam, penambahan kultur starter, 
dan interaksi kedua faktor terhadap mutu produk bekasam. Proses fermentasi untuk menghasilkan mutu 
mikrobiologi dan mutu kimia yang optimum adalah pada fermentasi dengan penambahan kultur starter dengan 
konsentrasi garam 5%. Pada kondisi ini, dicapai jumlah BAL tertinggi (1.44 x 1010 CFU/g)), nilai pH terendah 
(3.88), konsentrasi glukosa terendah (0.138 mg/ml), Total Volatile Base (TVB) terendah (91.45 mgN/100g), dan 
kadar N amina primer tertinggi (33.6%). Nilai organoleptik dicapai pada proses fermentasi dengan 
penambahan kulttur starter konsentrasi garam 7.5% dengan tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, dan 
tekstur pada skor suka sampai sangat suka. 
Kata kunci:Kultur starter, Lactobacillus plantarum B1765, konsentrasi garam, mutu mikrobiologi, kimia, dan 
organoleptik. 
 
Abstract. The purpose of this research was to determine the effect of salt concentration and addition of lactic 
acid bacteria (LAB) Lactobacillus plantarum B1765 of the “bekasam” fermentation process to microbiological, 
chemical, and organoleptic qualies. Bekasam produced in two ways, spontaneously fermented “bekasam” and 
fermented “bekasam” with the addition of starter cultures, each fermented for 7 days and with a salt 
concentration of 1%, 2.5%, 5%, 7.5% and 10%. Based on statistical analysis showed that both of fermentation 
methods and variation of salt concentration had an effect to microbiological, chemical, and organoleptic 
qualities with p<0.005. Fermentation process to produce the optimum of microbiological and chemical qualities 
was fermentation with the addition of a starter culture, with 5% salt concentration. In this condition, achieved 
the highest number of LAB (1,44 × 1010 CFU / g)), the lowest pH value (3.88), the lowest glucose concentration 
(0.138 mg / ml), the lowest Total Volatile Base (TVB) (91.45 mgN/100g), and the highest levels of primary 
amine N (33.6%). Organoleptic quality value achieved in the process of fermentation with the addition of starter 
culture, with 7.5% salt concentration. The level of liking for flavor, aroma, and texture achieved on the score 
like ro really like. 
Keyword: Starter culture, Lactobacillus plantarum B1765, salt concentration, microbiological, chemical, and 
organoleptic qualities.  
 
PENDAHULUAN  
Ikan bandeng merupakan ikan budidaya air 
payau yang hasilnya melimpah. Akan tetapi, ikan 
bandeng memiliki masa simpan yang pendek, 
sehingga menyebabkan ikan mudah busuk. Oleh 
karena itu diperlukan alternatif pengolahan ikan 
bandeng yang dapat memperpanjang masa simpan 
ikan tersebut.  
Bekasam merupakan salah satu produk ikan 
fermentasi yang mempunyai cita rasa khas dan 
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banyak dikenal di Jawa, Sumatera dan Kalimantan. 
Bekasam dibuat dari campuran ikan, nasi dan 
garam. Paduan cita rasa asam dan asin dari 
bekasam dapat meningkatkan selera makan para 
konsumen. Selain itu, dari sisi kesehatan bekasam 
diketahui dapat menghambat aktivitas Angiotensin 
I Converting Enzyme (ACE), suatu enzim yang 
bertanggung jawab terhadap terjadinya hipertensi 
[1]. Bekasam selain sebagai alternatif pengolahan 
ikan, bekasam juga dapat memperpanjang masa 
simpan ikan. Mengingat ikan bandeng merupakan 
jenis ikan yang mudah dibudidaya, maka ikan 
bandeng memiliki prospek yang bagus untuk 
dijadikan bekasam. 
Proses pembuatan bekasam sampai saat ini 
masih dilakukan secara tradisional dengan 
menerapkan fermentasi spontan, dimana jumlah 
dan jenis mikroba yang berperan aktif dalam 
fermentasi bekasam beraneka ragam, sehingga 
menyebabkan hasil yang diperoleh tidak seragam 
dan mutunya tidak menentu [2]. Oleh karena itu 
diperlukan kultur starter untuk mengontrol jumlah 
dan jenis mikroba yang tumbuh pada bekasam dan 
menekan pertumbuhan bakteri pembusuk, sehingga 
dihasilkan produk dengan mutu yang seimbang [3]. 
Wikandari (2011) telah berhasil mengisolasi 
bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum B1765 
dari bekasam [1]. Bakteri ini telah terbukti 
memiliki aktivitas sebagai kultur starter yang dapat 
menekan pertumbuhan bakteri pembusuk seperti 
bakteri coliform.  
Permasalahan yang lain dalam pembuatan 
bekasam adalah kadar garam yang digunakan 
sampai saat ini masih mencapai 10% dan yang 
terserap dalah tubuh ikan sebesar 6,5%, jika 
bekasam pada umumnya tersaji dengan berat ikan 
250 gram, maka konsumsi garam saat memakan 
bekasam utuh kurang lebih adalah 15 gram, 
padahal menurut WHO (2011) batas asupan 
maksimal garam adalah sebesar kurang dari 5 
gram/hari [4], kadar tersebut tergolong masih 
relatif tinggi dan dapat memicu hipertensi. Untuk 
itu diperlukan kultur starter yang dapat membantu 
fungsi dari garam dalam menekan pertumbuhan 
bakteri pembusuk, sehingga diharapkan dengan 
adanya kultur starter dapat menurunkan kadar 
garam yang digunakan dalam proses pembuatan 
bekasam. 
Dengan melihat latar belakang diatas, 
penulis tertarik untuk meneliti apakah bekasam 
yang dibuat dengan konsentrasi garam yang lebih 
rendah dan menggunakan kultur starter BAL pada 
proses fermentasi mampu meningkatkan mutu 
produk bekasam baik pada mutu mikrobiologi, 
mutu kimia dan mutu organoleptik 
 
METODE 
Penelitian eksperimen menggunakan desain 
“Factorial Design”. Sasaran penelitian ini adalah 
ikan bandeng yang dibuat bekasam.  
Teknik pengumpulan data pada analisis 
mutu mikrobiologi menggunakan metode Total 
Plate Count (TPC) [5], untuk analisis mutu kimia 
nilai pH diukur menggunakan pH meter, kadar air 
dengan metode oven [6], kadar glukosa dengan 
metode Nelson Somogyi, TVB dianalisis dengan 
metode semi Kjeldahl [6], dan kadar total N amina 
primer dianalisis dengan uji formol [6]. Mutu 
organoleptik (rasa, tekstur, aroma) dianalisis 
dengan metode angket.  
Untuk teknik analisis data mutu kimia dan 
mikrobiologi dianalisis dengan analisis statistic 
parametrik anova dua arah, sedangkan untuk mutu 
organoleptik dianalisis dengan analisis statistik non 
parametrik Friedman. 
Alat 
Alat gelas, timbangan, pipet tetes, autoklaf, 
penjepit, botol semprot, pembakar spirtus, 
inkubator, sentrifus, spektrofotometer UV Vis, 
tabung sentrifus, cawan petri, seperangkat alat 
distilasi, seperangkat alat titrasi, pH meter, oven, 
cawan porselen. 
Bahan 
Media MRS (deMan Rogosa Sharpe Agar), media 
VRBA (Violet Red Bile Agar), D-Glukosa, CaCO3, 
akuades, Cu-alkalis, arsenomolibdat, formaldehyde 
37%, NaCl 0.85%, Ba(OH)2, ZnSO4, NaOH 0.1N, 
TCA 6%, indikator PP, NaOH 20%, silicon 
antifoaming, indikator tashiro (campuran antara 
metil merah dan metil biru 10:3 dengan pelarut 
alkohol 96%), H3BO4 3%, HCl 0.1N. 
Prosedur Penelitian 
Tahap pembuatan bekasam 
Bekasam dibuat dari ikan bandeng dengan berat 
± 100gram yang dibeli di pasar ikan Sidoarjo. Ikan 
bandeng yang telah dibersihkan sisik dan isi 
perutnya kemudian ditambahkan garam dengan 
konsentrasi 1%, 2.5%, 5%, 7.5% dan 10%. Tubuh 
ikan dilumuri garam secara merata, setelah itu 
ditambahkan nasi dengan rasio ikan : nasi 1:1. 
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Selanjutnya difermentasi selama 7 hari. Pada 
bekasam yang difermentasi dengan penambahan 
kultur starter, setelah penambahan nasi 
ditambahkan kultur starter sebesar 106 CFU/g. 
Uji pendahuluan terhadap kualitas ikan dan 
kultur starter yang digunakan 
Analisis mikrobiologi dan pH pada penelitian 
pendahuluan dianalisis setelah dua jam 
penambahan nasi untuk bekasam spontan dan 
setelah penambahan  kultur starter utnuk bekasam 
fermentasi dengan kultur starter. 
Untuk pengujian kadar air, TVB, dan kadar N 
amina primer dianalisis pada ikan bandeng segar. 
 
Tahap pengujian mutu bekasam 
Bekasam yang telah difermentasi selama 7 hari 
dianalisis mutu mikrobiologi, mutu kimia, dan 
mutu organoleptik. 
Uji mutu mikrobiologi meliputi jumlah BAL 
dan total coliform dan metode yang digunakan 
adalah metode TPC. Media yang digunakan untuk 
analisis jumlah BAL adalah media MRS, 
sedangkan analisis total coliform menggunakan 
media VRBA. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Pendahuluan Terhadap Kualitas Ikan dan 
Kultur Starter yang Digunakan 
Tahap ini dilakukan untuk mengetahui kualitas 
kultur starter dan ikan bandeng yang digunakan 
pada pembuatan bekasam seperti yang tekah tersaji 
pada Tabel 1. 
Tabel 1. Data Penelitian Pendahuluan 
           Cara Fermentasi 
 
Pengamatan 
Fermentasi 
Spontan 
Fermentasi 
dengan 
penambahan 
starter 
Jumlah BAL 
4,5 x 103 
CFU/g 
5,6 x 106 CFU/g 
Total coliform 
1,88 x 104 
CFU/g 
1,34 x 104 
CFU/g 
pH 6.31 6.27 
Kadar air 76.39 % 
Nilai TVB 16.8 mgN/100g 
Kadar N amina primer 8.4 % 
 
Jumlah bakteri asam laktat (BAL) yang tumbuh 
pada bekasam dengan kultur starter lebih tinggi 3 
log cycle dari jumlah BAL pada bekasam yang 
difermentasi secara spontan. Artinya kultur starter 
dapat tumbuh dengan sempurna pada bekasam. 
Untuk total coliform pada bekasam dengan ataupun 
tanpa kultur starter menunjukkan nilai yang hampir 
sama (dalam log cycle yang sama), ini 
menunjukkan bahwa bakteri asam laktat belum 
melakukan aktivitas yang dapat menghambat 
bakteri coliform.  
Untuk nilai pH pada bekasam baik tanpa kultur 
starter maupun dengan kultur starter menunjukkan 
nilai pH yang mendekati pH alkali (pH = 7), 
umumnya ikan yang baru ditangkap memiliki pH 
alkali [7]. Kadar air ikan bandeng segar yang 
digunakan pada penelitian ini adalah sekitar 
75.39%, Swastawati dan Sumardianto (2004) 
menyebutkan bahwa kadar air ikan bandeng segar 
75.03% nampak berada pada nilai yang normal [8]. 
Nilai TVB ikan bandeng segar pada penelitian 
pendahuluan sebesar 16.8 mgN/100g, menurut 
Direktorat Jenderal Perikanan (2000) nilai TVB 
maksimum untuk ikan segar yang layak 
dikonsumsi adalah 30 mgN/100g [9]. Jadi dapat 
dikatakan pada ikan bandeng segar yang digunakan 
dalam penelitian ini memiliki kualitas yang baik. 
Sedangkan untuk kadar N amina primer yang 
diperoleh pada penelitian pendahuluan ini masih 
relative kecil yaitu 8.4%, hal ini dimungkinkan 
karena belum optimalnya aktivitas proteolitik BAL. 
 
Uji Mutu Bekasam 
Uji mutu mikrobiologi.  
Analisis statistik menunjukkan bahwa adanya 
pengaruh antara konsentrasi garam dan cara 
fermentasi terhadap data jumlah BAL dan total 
coliform dengan nilai p <0,05. Diagram 
pertumbuhan BAL dan coliform tersaji pada 
Gambar 1. 
 
 
Gambar 1. Diagram Jumlah BAL dan Total Coliform  pada 
Bekasam yang Difermentasi Secara Spontan dan 
Bekasam yang Difermentasi dengan Penambahan 
Kultur Starter dengan Berbagai Konsentrasi Garam. 
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Pada Gambar 1, dapat dilihat bahwa jumlah 
BAL pada bekasam fermentasi spontan lebih rendah 
dibanding bekasam fermentasi dengan kultur starter. 
Hal tersebut dikarenakan pada awal proses 
fermentasi telah ditambahkan kultur starter 
sebanyak 106 CFU/g pada bekasam fermentasi 
dengan kultur starter. Artinya penambahan kultur 
starter dapat meningkatkan jumlah BAL pada 
bekasam, hal ini sejalan dengan penelitian 
Kusmarwati dkk, (2011) dan Saithong et.al (2010) 
yang menyebutkan penambahan kultur starter dapat 
meningkatkan BAL dan mempercepat waktu 
fermentasi [10],[11].  
Jika ditinjau dari konsentrasi garam yang 
diterapkan, BAL optimum pada kedua cara 
fermentasi dicapai pada kadar garam yang sama, 
yaitu 5% akan tetapi jumlah BAL pada bekasam 
fermentasi spontan lebih rendah 1 log cycle 
dibanding bekasam fermentasi dengan kultur starter. 
Diduga pada kedua cara fermentasi dengan 
kadar garam 1% dan 2.5%, bukan merupakan 
kondisi optimum karena BAL tidak mendapatkan 
sumbangan Na+ yang besar sehingga 
pertumbuhannya belum optimal, sedangkan pada 
kadar garam tinggi 7.5% dan 10% diduga dapat 
menaikkan tekanan osmosis yang berakibat bakteri 
mangalami plasmolisis sehingga jumlah BAL turun 
pada kadar garam tersebut. 
Tingginya pertumbuhan bakteri asam laktat, 
mempengaruhi pertumbuhan total coliform pada 
bekasam. Pada bekasam yang difermentasi secara 
spontan dengan kadar garam 1% sampai 10%, 
pertumbuhan total coliform mengalami penurunan 
rata-rata 1 log cycle, hal tersebut karena semakin 
tingginya kadar garam yang ditambahkan dalam 
proses fermentasi bekasam sehingga coliform tidak 
mampu tumbuh optimal. Sedangkan pada bekasam 
yang difermentasi dengan penambahan kultur 
starter, dari kadar garam 1% sampai 10% tidak ada 
coliform yang tumbuh (0 CFU/g pada pengenceran 
10-1 media VRBA). Pada bekasam yang 
difermentasi dengan kultur starter, jumlah BAL 
yang tumbuh lebih besar, sehingga asam yang 
dihasilkan juga semakin besar, dengan kondisi yang 
asam dan semakin meningkatnya kadar garam 
menjadikan coliform tidak mampu tumbuh. 
 
Uji mutu kimia 
pH. Analisis statistik pada data pH menunjukkan 
adanya pengaruh antara konsentrasi garam dan cara 
fermentasi terhadap nilai pH dengan nilai p <0,05. 
Diagram nilai pH tersaji pada Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Diagram Nilai pH pada Bekasam yang Difermentasi 
Secara Spontan dan Bekasam yang Difermentasi 
dengan Penambahan Kultur Starter dengan Berbagai 
Konsentrasi Garam 
Fenomena yang terjadi pada nilai pH produk 
bekasam berkaitan dengan fenomena pertumbuhan 
bakteri asam laktat, karena bakteri asam laktat 
berperan dalam menghasilkan asam laktat sehingga 
menurunkan nilai pH pada bekasam. Semakin tinggi 
kadar garam yang diberikan, maka pertumbuhan 
bakteri asam laktat akan terhambat dan mengalami 
penurunan, sehingga kemampuan menghasilkan 
asam laktat menjadi tidak optimal. 
pH paling rendah dicapai pada penggaraman 5% 
pada bekasam yang difermentasi dengan cara 
berbeda, sedangkan pada kadar garam 7.5% dan 
10% pH kembali naik, hal tersebut sejalan dengan 
data jumlah BAL yang diperoleh. Penggaraman 
yang tinggi tidak efektif dalam menurunkan pH 
yang disebabkan bakteri asam laktat dalam produk 
tidak mampu tumbuh bekerja secara optimal [10]. 
Walaupun pH optimum sama-sama dicapai pada 
kadar garam 5%, akan tetapi nilai pH yang 
diperoleh berbeda. Pada bekasam fermentasi 
spontan nilai pH optimum adalah 3.98 sedangkan 
pada bekasam fermentasi dengan kultur starter nilai 
pH optimum  adalah 3.88, lebih asamnya pH ini 
dikarenakan jumlah BAL yang tumbuh pada 
bekasam fermentasi dengan spontan lebih tinggi 1 
log cycle dibanding pada bekasam fermentasi 
spontan. 
 
Kadar air. Hasil analisis statistik pada data kadar 
air menunjukkan adanya pengaruh antara 
konsentrasi garam dan cara fermentasi terhadap 
nilai kadar air dengan nilai p <0,05. Diagram nilai 
kadar air tersaji pada Gambar 3. 
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Gambar 3. Diagram Kadar Air pada Bekasam yang Difermentasi 
Secara Spontan dan Bekasam yang Difermentasi 
dengan Penambahan Kultur Starter dengan Berbagai 
Konsentrasi Garam 
 
Berdasarkan Gambar 3, kadar air baik pada 
bekasam fermentasi spontan maupun pada bekasam 
fermentasi dengan kultur starter terus mengalami 
penurunan dari kadar garam 1% sampai 10%. 
Semakin tinggi garam yang ditambahkan pada 
bekasam, maka akan semakin kecil kadar air pada 
produk tersebut. Hal yang sama juga diungkapkan 
oleh Sastra (2008) dan Desniar dkk, (2009) bahwa 
konsentrasi garam yang semakin tinggi dapat 
menghilangkan air lebih banyak dari tubuh ikan 
[7],[12].  
 
Konsentrasi glukosa. Hasil analisis statistik pada 
data konsentrasi glukosa menunjukkan adanya 
pengaruh antara konsentrasi garam dan cara 
fermentasi terhadap data konsentrasi glukosa 
dengan nilai p <0,05. Diagram hubungan nilai pH 
dan nilai konsentrasi glukosa tersaji pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Diagram Hubungan pH dan Konsentrasi Glukosa pada 
Bekasam yang Difermentasi Secara Spontan dan 
Bekasam yang Difermentasi dengan Penambahan 
Kultur Starter dengan Berbagai Konsentrasi Garam 
 
Gambar 4 menunjukkan konsentrasi glukosa 
pada bekasam fermentasi dengan kultur starter lebih 
rendah dibanding bekasam fermentasi spontan, 
karena jumlah BAL yang tumbuh pada bekasam 
dengan kultur starter lebih tinggi, sehingga aktivitas 
untuk merubah glukosa menjadi asam laktat juga 
semakin besar. Dapat dikatakan bahwa penambahan 
starter dapat memetabolisme glukosa menjadi asam 
laktat yang lebih besar, sehingga pH yang 
dihasilkan akan semakin asam dan kondisi ini 
menyebabkan pertumbuhan bakteri coliform 
menjadi terhambat. 
Jika ditinjau dari konsentrasi garam yang 
diterapkan, konsentrasi glukosa semakin menurun 
pada garam 1% sampai 5% baik pada bekasam 
spontan maupun bekasam dengan kultur starter, 
karena pada kondisi ini BAL yang tumbuh semakin 
meningkat dan mencapai optimum pada konsentrasi 
garam 5%, sehingga pH yang dihasilkan semakin 
rendah, artinya asam laktat yang dihasilkan semakin 
banyak dan glukosa yang terukur semakin kecil, 
akan tetapi konsentrasi glukosa kembali naik pada 
konsentrasi garam 7.5% dan 10%, hal ini 
dikarenakan pada kadar garam tersebut jumlah BAL 
mengalami penurunan. 
 
Total volatile base (TVB). Hasil analisis statistik 
pada data nilai TVB menunjukkan adanya pengaruh 
antara konsentrasi garam dan cara fermentasi 
terhadap data nilai TVB dengan nilai p <0,05. 
Diagram nilai TVB tersaji pada Gambar 5. 
 
 
Gambar 5. Diagram Nilai TVB pada Bekasam yang Difermentasi 
Secara Spontan dan Bekasam yang Difermentasi 
dengan Penambahan Kultur Starter dengan Berbagai 
Konsentrasi Garam 
 
Nilai TVB berkaitan dengan jumlah BAL dan 
total coliform yang tumbuh. Karena BAL 
mempunyai kemampuan dapat menekan jumlah 
bakteri yang dapat merusak protein dan 
menimbulkan pembusukan, seperti bakteri coliform.  
Jika ditinjau dari cara fermentasi, nilai TVB 
pada bekasam fermentasi spontan lebih besar 
dibanding bekasam fermentasi dengan kultur 
starter, karena pertumbuhan coliform lebih bisa 
ditekan pada bekasam fermentasi dengan kultur 
starter, walaupun total coliform pada bekasam 
fermentasi dengan kultur starter nol CFU/g, akan 
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tetapi mikroorganisme pembusuk lainnya 
dimungkinkan masih ada dan melakukan aktivitas 
pembusukan.  
Nilai TVB pada bekasam spontan konsentrasi 
garam 1% (395.70 mgN/100g), 2.5% (250,13 
mgN/100g), dan 10% (237.07 mgN/100g) melebihi 
dari ambang batas maksimum TVB yang layak 
dikonsumsi. Kerr et.al (2002) menyebutkan bahwa 
ambang batas nilai TVB yang layak dikonsumsi 
adalah 200 mgN/100ml [13]. Untuk nilai TVB 
pada konsentrasi garam 5% (188.53 mgN/100g) 
dan 7.5% (196 mgN/100g) menunjukkan nilai 
dibawah ambang batas TVB yang diperbolehkan. 
Hasil tersebut didukung oleh penelitian 
Kusmarwati dkk. (2011) yang menyebutkan bahwa 
nilai TVB pada fermentasi rusip secara spontan 
lebih tinggi dibandingkan nilai TVB pada rusip 
yang difermentasi dengan penambahan kultur 
starter. [11]. 
Apabila ditinjau dari konsentrasi garam yang 
diterapkan, jumlah bakteri asam laktat pada 
bekasam dengan atau tanpa kultur starter terus 
meningkat sampai kadar garam 5% (1.59 x 107 – 
1.44 x 1010 CFU/g), dan pH bekasam yang 
dihasilkan semakin rendah (3.88-3.97). Pada 
kondisi ini, bakteri coliform akan terhambat 
pertumbuhannya karena bakteri coliform tidak 
tahan kadar asam yang tinggi. pH optimum untuk 
pertumbuhan coliform adalah 6.3-6.7 (Rinto, 2010) 
[14]. Apabila bakteri coliform terhambat 
pertumbuhannya dan mengalami penurunan 
populasi, maka aktivitas untuk menguraikan 
senyawa-senyawa seperti trimetilamin dan basa-
basa nitrogen lainnya yang menyebabkan 
kebusukan pada bekasam akan berkurang. Akan 
tetapi, pada kadar garam 7.5% dan 10%, populasi 
BAL pada bekasam dengan ataupun tanpa kultur 
starter mengalami penurunan 1 sampai 2 log cycle, 
sehingga tidak bisa optimal dalam menghasilkan 
asam laktat dan penghambatan terhadap mikroba 
pembusuk menjadi berkurang, hal ini berakibat 
pada meningkatnya nilai TVB pada bekasam. 
 
Uji Kadar N amina primer. Hasil analisis statistik 
pada data nilai TVB menunjukkan adanya 
pengaruh antara kadar N amina primer dan cara 
fermentasi terhadap kadar N amina primer dengan 
nilai p <0,05. Diagram nilai kadar N amina primer 
tersaji pada Gambar 6.  
 
 
 
Gambar 6. Diagram Kadar N Amina Primer pada Bekasam yang 
Difermentasi Secara Spontan dan Bekasam yang 
Difermentasi dengan Penambahan Kultur Starter 
dengan Berbagai Konsentrasi Garam 
 
Kadar N yang diperoleh berkaitan dengan data 
pertumbuhan bakteri asam laktat, karena degradasi 
protein menjadi asam amino dilakukan oleh 
aktivitas protein bakteri asam laktat. Kadar N 
amina primer pada bekasam yang difermentasi 
dengan kultur starter menunjukkan nilai yang lebih 
tinggi (16.8-33.6%) dibandingkan pada bekasam 
yang difermentasi secara spontan (11.2-25.2%). 
Hal tersebut ditunjang dengan populasi BAL pada 
bekasam yang difermentasi dengan kultur starter 
lebih besar 1 sampai 2 log cycle dibanding 
bekasam, sehingga aktivitas proteolitik BAL 
semakin tinggi untuk mendegradasi protein 
menjadi asam amino. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Khusniati dan Nurmalia (2010) yang 
menyebutkan bahwa susu pasteurisasi yang 
ditambahkan bakteri Pseudomonas fluorescens 
memiliki kadar N yang tinggi dari hasil degradasi 
protein dibandingkan susu pasteurisasi tanpa 
penambahan bakteri [15]. 
Jika ditinjau dari konsentrasi garam yang 
diterapkan, pada kadar garam 1% sampai 5%, 
kadar N terus mengalami peningkatan (14-33.6%) 
karena populasi bakteri asam laktat juga 
mengalami peningkatan 1 log cycle untuk bekasam 
dengan ataupun tanpa kultur starter, akan tetapi 
jumlah populasinya berbeda, sehingga aktivitas 
proteolitik BAL semakin besar dalam 
mendegradasi protein menjadi asam amino, 
sedangkan pada kadar garam 7.5% dan 10% kadar 
N amina primer mulai menurun, hal tersebut 
sejalan dengan menurunnya jumlah populasi BAL.  
 
Uji mutu organoleptik 
Analisis statistik pada mutu organoleptik 
menunjukkan adanya pengaruh nyata antara 
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konsentrasi garam dan cara fermentasi terhadap 
mutu organoleptik dari bekasam dengan nilai 
p<0.05. 
Berdasarkan hasil dari metode angket oleh 
panelis, dihasilkan produk bekasam dengan rasa, 
aroma, dan tekstur yang disukai adalah pada 
bekasam yang difermentasi dengan penambahan 
kultur starter konsentrasi garam 7.5%. Hasil 
tersebut berbeda dengan hasil mutu kimia dan 
mikrobiologi yang mencapai optimum pada  
bekasam yang difermentasi dengan penambahan 
kultur starter konsentrasi garam 5%. 
Diduga pada konsentrasi garam 7.5%, rasa dan 
aroma asam dan gurih dapat seimbang dan kondisi 
tersebut lebih disukai panelis. Rasa dan aroma yang 
seimbang antara asam dan gurih disebabkan jumlah 
BAL pada konsentrasi garam 7.5% lebih rendah  1 
log cycle dibandingkan BAL pada konsentrasi 
garam 5%, sehingga asam yang dihasilkan (pH 
4.02) tidak menjadi dominan dan dapat seimbang 
dengan rasa dan aroma gurih yang dihasilkan pada 
proses degaradasi protein.  
Sedangkan pada konsentrasi garam 5% dimana 
jumlah BAL mencapai optimum (1.44 x 1010 
CFU/g) dan pH yang dihasilkan paling rendah 
(3.88) menyebabkan rasa asam yang terlalu kuat 
dan dominan, sehingga rasa gurih menjadi hilang. 
Selain itu, aroma asam yang dihasilkan pada 
konsentrasi garam 5% terlalu menyengat. Hal 
tersebut menyebabkan bekasam yang difermentasi 
dengan penambahan kultur starter konsentrasi 
garam 5% menjadi kurang disukai oleh panelis. 
 
PENUTUP 
Simpulan 
1. Pada uji mutu mikrobiologi dan uji mutu kimia 
dicapai kondisi optimum pada bekasam yang 
difermentasi dengan penambahan kultur starter 
pada dengan konsentrasi garam 5%. 
2. Uji mutu organoleptik terhadap rasa, aroma, 
dan tekstur yang disukai panelis adalah 
bekasam fermentasi dengan penambahan kultur 
starter konsentrasi garam 7.5%. 
Saran 
Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai 
optimalisasi komposisi bahan pada fermentasi 
bekasam untuk memperoleh produk bekasam yang 
optimal, diantaranya lama fermentasi dan 
kompoisis bahan yang digunakan. 
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